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Робоча програма фахової практики студентів відповідає «Положенню про 
проведення практики студентів вищих навчальних закладів» та вимогам освітньої 
програми підготовки бакалаврів за напрямом підготовки "Харчові технології та 
інженерія" із спеціалізацією "Зберігання, консервування та переробка молока". 
Фахова практика є заключним етапом процесу підготовки фахівців і 
являється важливим фактором у набутті ними практичних навичок та досвіду 
роботи у колективі на молокопереробних підприємствах.  
Згідно графіку навчального процесу для студентів денної форми навчання 
Фахова практика проводиться на підприємствах молочної промисловості 
впродовж 7 тижнів.  
 
2. МЕТА І ЗАВДАННЯ ПРАКТИКИ 
Основна мета фахової практики – поглиблення і закріплення теоретичних 
знань, набуття практичного досвіду організаційної роботи в трудовому колективі, 
професійна підготовка до самостійної роботи на керівних посадах підприємствах 
галузі, а також збір матеріалів, необхідних для курсового проектування, детальне 
ознайомлення з виробничою і господарською діяльністю підприємства.  
Для досягнення зазначеної мети студенту необхідно виконати такі основні 
завдання:  
- детально ознайомитись із виробничо-господарською діяльністю 




- вивчити асортимент продукції, організацію технохімічного й 
мікробіологічного контролю виробничих процесів, якості сировини, 
напівпродуктів, готової продукції та відходів виробництва;  
- детально вивчити особливості технологічних процесів на даному 
підприємстві;  
- детально ознайомитись із заходами, які здійснюються на підприємстві з 
метою підвищення виходу та якості продукції;  
- вивчити нормативну і технічну документацію, організацію роботи в 
галузі стандартизації, метрології та сертифікації продукції;  
- ознайомитись із заходами щодо вдосконалення технології виробництва 
молочних продуктів;  
- вивчити систему автоматизації, механізації та комп’ютеризації 
виробництва;  
- отримати дані щодо техніко-економічних характеристик і вартості 
основного та допоміжного обладнання підприємства;  
- знати характеристику і розміщення основних і допоміжних будівель і 
споруд та організацію транспортних зв’язків між ними;  
- детально вивчити основні джерела надходження сировини на 
підприємство, умови її приймання, складування, зберігання;  
- вивчити умови водопостачання та відведення каналізаційних стоків, 
виробництво пари, холоду, стисненого повітря і постачання електроенергії;  
- ознайомитись із засобами контролю та охорони навколишнього 
середовища від забруднювачів водоймищ і атмосфери; ознайомитись з роботою 
екологічної служби та екологічним паспортом підприємства; з питаннями 
цивільної оборони на підприємстві;  
- ознайомитись із заходами з охорони праці, які здійснюються на 
підприємстві з метою зниження впливу на робітників негативних виробничих 
чинників, забезпечення низького рівня захворюваності та виробничого травматизму.  
Під час проходження практики студент повинен усвідомити мету й завдання 
курсового проекту, зібрати, систематизувати й опрацювати необхідні для його 
виконання матеріали, виконати технологічні й економічні розрахунки, накреслити 
апаратурно-технологічну схему виробництва, плани й розрізи виробничого 
корпусу, схему автоматизації цеху чи відділення, визначити критерії оптимізації 
та скласти математичну модель однієї із стадій технологічного процесу.  
 
3. ОРГАНІЗАЦІЯ ПРАКТИКИ 
3.1. Бази практики. Фахова практика проводиться на підприємствах 
молочної промисловості незалежно від їх організаційно-правових засад і форм 
власності. З цими підприємствами укладаються прямі договори, які повинні 
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Перед від’їздом з практики студент оформляє запис у щоденнику про 
вибуття, ставить печатки на підпис керівнику від підприємства у звіті, здає 
перепустку у відділ кадрів.  
Контроль за проходженням практики здійснюють керівники від університету і 
підприємства, права і обов‘язки яких визначені розділом 3.2 даних методичних 
вказівок. Враховуючи, що керівник практики від університету з об‘єктивних причин 
не завжди може виїхати на базу практики, студент повинен мати з ним телефонний 
або інший зв‘язок для оперативного вирішення виникаючих питань.  
У разі значного запізнення з неповажних причин з прибуттям на практику 
або самовільного від’їзду з бази практики раніше встановленого терміну або 
порушень трудової дисципліни чи правил внутрішнього розпорядку студент 
відраховується з університету за порушення графіку навчального процесу.  
 
5. МЕТОДИЧНІ ВКАЗІВКИ ЩОДО СКЛАДАННЯ ЗВІТУ З ПРАКТИКИ 
Зібрані на молокопереробному підприємстві матеріали кожен студент 
індивідуально оформляє у вигляді звіту, над яким слід працювати регулярно під 
час проходження практики. Остаточне оформлення звіту проводиться у 
відведений графіком проходження практики час (табл. 1).  
Звіт складається з текстової і графічної частини. Зміст текстової частини 
визначається розділом 6 даних методичних вказівок. Пункти програми, які 
можуть становити певну комерційну таємницю описують в загальному вигляді, 
але їх суть не повинна суперечити суті реальних технологічних процесів. 
Технологічні способи і режими у звіті необхідно описувати стисло, в основному у 
вигляді принципових схем, таблиць і графіків.  
У результаті проходження практики студент повинен скласти та оформити 
звіт (українською мовою). Звіт виконують чорним чорнилом або чорною пастою 
на папері формату А4 з полями ліворуч – 25 мм, праворуч – 10 мм, зверху і знизу 
– по 20 мм. При використанні ПК звіт друкують на аркушах формату А4 із 
вказаними вище полями. Текст має бути відформатовано наступним чином: 
 шрифт Times New Roman, 14 розміру, 
 міжрядковий інтервал – півтора,  
 текст розміщують по ширині сторінки. 
 відступ абзаців – 1,25.  
Заголовки та підзаголовки друкуються по центу напівжирним шрифтом. 
Звіт обов'язково повинен мати титульну сторінку, зміст, основний текст, список 
використаної літератури. У звіті обов'язково проводиться наскрізна нумерація 
сторінок. Об'єм виконаної роботи становить 40…50 сторінок. 
Текстова частина звіту повинна відповідати вимогам розділу 6 даних 
методичних вказівок та містити такі розділи: 
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1. Характеристика заводу та основні техніко-економічні показники його 
роботи. 
2. Схема генерального плану підприємства. 
3. Технологічна частина: 
3.1. сировинна зона підприємства, шляхи реалізації готової продукції; 
3.2. організація роботи приймального відділення; 
3.3. організація роботи апаратного відділення; 
3.4. організація роботи основних виробничих цехів; 
3.5. використання харчових добавок та інших допоміжних 
компонентів; 
3.6. заквашувальне відділення (за його наявності або використання 
заквашувальних препаратів на підприємстві); 
3.7. хімічні та бактеріологічні лабораторії; 
3.8. стандартизація і сертифікації на виробництві. 
4. Допоміжне господарство підприємства: 
4.1. постачання пари; 
4.2. постачання електроенергії; 
4.3. водопостачання і водовідведення; 
4.4. холодопостачання; 
4.5. допоміжні підрозділи. 
5. Автоматизація виробничих процесів. 
6. Охорона праці на підприємстві. 
7. Екологія навколишнього середовища. 
8. Висновки. 
Список використаних літературних джерел. 
 
До звіту обов'язково включають графічну частину, яка повинна складатися з:  
1. апаратурно-технологічними схемами виробництва молочних продуктів, 
2. планів виробничих цехів із розміщенням обладнання, 
3. генерального плану підприємства.  
 
Креслення виконуються на окремих аркушах олівцем або за допомогою 
комп'ютерних програм. До наведених апаратурно-технологічних схем та планів 
виробничих цехів обов'язково додаються експлікації, виконані згідно з 
встановленими правилами. При вказані назви обладнання рекомендовано також 
подавати і його маркування.  
Звіт з практики перевіряє та підписує керівник практики від підприємства. 
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Апаратурно-технологічна схема виробництва згущеного молока з цукром. 
1 – насос, 2 – лічильник, 3 – ваги, 4 – резервуар для зберігання молока, 5 – 
сепаратор-молокоочисник, 6 – урівноважу вальний бак, 7 – пластинчастий 
охолоджувач, 8, 9 – резервуари, 10 – трубчастий пастеризатор, 11 – гомогенізатор, 
12 – резервуар, 13 – вакуум випарна установка, 14 – насос, 15 – вакуум-
охолоджувачі, 16 – ваги, 17 – мішкоперекидач, 18 – просіювач, 19 – резервуари 
для приготування цукрового сиропу, 20 – наповнювач, 21 – закупорювальна 
машина, 22 – мийно-сушильний автомат, 23 – машина для етикування. 
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